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RESUMEN

En este trabajo fue estudiada la extraccion de antocianinas en
tanque agitado, se empleo como sustrato el pericarpio y capa de
aleurona del maiz azul. Se empled un disefio central compuesto
con cuatro factores. Las variables independientes empleadas y
sus intervalos fueron: velocidad de agitacion, 600-1200rpm;
temperatura, 5-65°C; tamafio de particula, 20-100Mesh;
proporcion liquido-solido, 8-24. Las variables de respuesta
fueron el tiempo de extraccion, concentracion de antocianinas y
solidos disueltos.

INTRODUCCION

En este trabajo se empleo a el grano de maiz azul como fuente
de antocianinas, estas se encuentran en su pericarpio y capa
aleurona, su contenido es de alrededor de 510 a 623 mg de
antocianina por kg de maiz de ellas solo dos representan entre
el 80 a 90% de las antocianinas totales. En el caso del maiz
azul la principal antocianidina es la cianidina y en menor
proporcion de la malvidina y pelargonidina, esta Gltima abunda
en el maiz color rojo [1].

El rendimiento de la extraccion de componentes bioactivos a
partir de materiales vegetales esta influenciado principalmente
por el proceso de extraccion con solventes acuosos y/o
organicos [2].

METODOLOGIA

Preparacion de muestras: Se prepararon lotes de 10 kg de maiz
azul, los cuales fueron remojados por un tiempo de 12 minutos,
posteriormente se dreno el agua durante 3 minutos, el maiz asi
tratado fue sometido a la operacién de decorticado por un
tiempo de 4 minutos. El material obtenido se secado a una
temperatura de 35°C durante 24h, posteriormente se efectud
una separacion por densidad y la fraccion ligera fue tamizada
obteniendo 5 fracciones (20, 40, 60, 80 y 100 mes). Los
factores de disefio del tanque agitado fueron los recomendados
para la suspension de solidos [3,4]. Como disolvente se empleo
una solucion de agua- alcohol-acido acético en la proporcion
volumétrica 10:9:1 respectivamente.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados mostraron que con el aumento de la temperatura
se disminuye del tiempo de extraccion (4min/10°C), sin
embargo esto promoviéo la liberacion de carbohidratos
(418ppm/10°C). Con la disminucién del tamafio de particula
aument6 el area superficial, esto permitidé que el tiempo fuera
mas corto (40 mesh - 23min; 80 mesh - 15 min), aunque
también se beneficio la liberacion de carbohidratos (2300 ppm

de 40 a 80 mesh), esto se aprecia en los resultados mostrados
en la tabla 2.

Tabla 1.- Condiciones de extraccion en tanque agitado

Temperatura Particula Agitacion »
°C) @ (rpm) P roporcion L/S

Tabla 2.- Resultados de extraccion solido liquido

Corrida 01 02 04 20
0,59
Peso seco (%) 0,552 | 0,659 | 0,884 )
Tiempo de extraccion 33 24 15 15

(min.)

Extraccion (ppm) 252 271 496 335

Concentracion Final Cte. 257 431 Cte.
(ppm)

Sedimentacion

. 41.5 49 58.1 52
(min.)
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